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   学生の目測力の状況把握で得られた結果
を踏まえ食品の重量や特徴を記入した。 
６．聞き取りによる調査を実施 
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表１ 学生の目測力結果         ｎ＝140 
食品名 ほうれん草 キャベツ 乾燥わかめ じゃが芋 豚肉 鮭 
実重量(g)                    80 30 1 135 50 85 
目測重量平均(g) 




















目測最大値(g) 500 250 15 800 250 300 
目測最小値(g) 5 3 1 10 10 10 
平均目測重量(%) 61.1 90.7 290 76.5 112.8 105.3 
 注） 平均目測重量率 (％ )＝目測重量平均値 (ｇ )/実重量 (ｇ )×100 













































   写真１写真撮りに使用したマット  







































































横 20cm、10cm 四方目盛り付きマットを用意した。 
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